




1.1 Latar Belakang 
Bahan pengemas merupakan barrier yang digunakan untuk membantu 
melindungi produk dari kerusakan fisik, kimia, dan mikrobiologi. Bahan pengemas 
yang cukup sering digunakan adalah plastik karena memiliki keunggulan diantaranya 
harga yang terjangkau dan memberikan perlindungan yang baik pada bahan makanan, 
akan tetapi penggunaan bahan pengemas plastik juga menimbulkan masalah yang 
serius terhadap lingkungan. Plastik sintetis merupakan produk non-biodegrable 
sehingga sulit untuk diuraikan dan menyebabkan pencemaran lingkungan. 
Permasalahan plastik yang semakin tahun jumlahnya semakin meningkat 
menyebababkan banyaknya penelitian untuk menggantikan kemasan plastik salah 
satunya adalah plastik biodegradable yang merupakan plastik yang dapat diuraikan 
dengan cepat oleh mikroorganisme tanah secara alami menjadi senyawa yang ramah 
lingkungan . 
 Hidrokoloid merupakan salah satu jenis bahan penyusun edible film dengan 
bahan dasar polisakarida atau protein, salah satu contoh dari hidrokoloid  adalah 
dengan pemanfaatan pektin dan pati-patian sebagai bahan dasar pembuatan edible 
film. Pektin dan pati berasal dari sumber yang dapat diperbaharui sehingga 
menyebabkan pati memiliki potensi yang besar untuk dimanfaatkan sebagai materi 
pembentuk edible film. 
Pisang salah satu bahan yang memiliki kandungan pektin yang cukup tinggi.  
Menurut Musita (2009), menyatakan bahwa kandungan pektin kulit pisang 
tergantung dari varietas buah pisang. Kandungan pektin dari pisang raja sebesar 
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30,66%, pisang tanduk  29,60%, pisang ambon 29,37%, pisang kepok kuning 
27,70%, pisang kepok manado 27,21%. Pektin digunakan sebagai komponen  
fungsional pada makanan  kerena dapat membentuk gel encer dan menstabilkan 
protein. Penggunaan pektin dari bahan dasar kulit pisang merupakan salah satu 
upaya untuk meningkatkan pemanfaatan limbah. 
Edible film dari pektin memiliki tektur yang kurang kuat sehingga  perlu 
ditambah dengan bahan lain untuk memberi sifat keras pada edible. Tepung tapioka 
salah satu bahan yang dapat digunakan dalam pembuatan edible film  karena pada 
tepung tapioka mengandung sekitar 28-30% pati dan kandungan amilosa yang 
tinggi sehingga bertanggung jawab dalam pembentukan matrik  film. Peran pati  
cukup penting dalam pembuatan edible film kandungan amilosa pada pati 
memberikan  sifat keras sedangkan amilopektin menyebabkan sifat lengket. Pati 
merupakan bahan yang cukup sering digunakan dalam industri pangan sebagai 
bahan baku edible untuk menggantikan polimer plastik dan memiliki keunggulan 
lebih ekonomis, dapat diperbaharui, dan memberikan karakteristik fisik yang baik 
(Bourtoom, 2007).  
Produk makanan dengan kadar air yang tinggi akan cepat mengalami 
kerusakan akibat akitivitas mikrobiologi. Dodol merupakan Salah satu makanan 
semi basah yang  memiliki  kadar air yang tinggi sekitar 10 – 40%, Aw 0,65 – 0,85 
serta memiliki tekstur yang lembut. Penurunan mutu pada dodol dapat dicegah 
dengan cara mengemas produk dodol dengan baik, penggunaan edible film sebagai 
kemasan dapat memperlambat penurunan mutu produk karena edible film memiliki 
kemampuan dapat menahan difusi gas oksigen, karbondioksida dan uap air serta 
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komponen flavor, sehingga mampu menciptakan kondisi atmosfir internal yang 
sesuai dengan kebutuhan produk makanan yang dikemas. 
1.2 Tujuan  
Tujuan dari penelitian ini adalah : 
1  Untuk  mengetahui proporsi pektin dari kulit pisang candi (Musa paradisiaca 
Linn) dan konsentrasi tepung tapioka terhadap karakteristik edible film . 
2 Mengetahui proporsi pektin dari kulit pisang candi  (Musa paradisiaca Linn)  
dan tepung tapioka  untuk menghasilkan edible film terbaik. 
3 Mengetahui pengaruh pemberian edible film pada dodol ketan. 
1.3 Hipotesis  
Hipotesis dari penelitian ini adalah :  
1. Diduga terdapat pengaruh  proporsi  konsentrasi pektin kulit pisang candi dan 
tepung tapioka terhadap karkteristik edible  film.  
2.  Diduga aplikasi edible film  dari pektin kulit pisang candi dan tepung tapioka 
berpengaruh terhadap kualitas dodol.  
 
